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ANA TITIK UTAMI, LILIS NOVIYANTI, 2010. FINAL PROJECT REPORT "THE 
MAKING OF LONG LASTING FERMENTED CASSAVA (Manihot utilissima)" 
DIPLOMA III CHEMICAL ENGINEERING, FACULTY OF ENGINEERING, 
SEBELAS MARET UNIVERSITY. 
The process of making cassava tape in general through the stage of stripping, 
washing, cooking / boiling, cooling, fermentation and ripening. Phase that requires 
precision in the manufacture of tape is boiling, fermentation, and curing. These 
stages can result if the tape sweet and long lasting or not. 
The problems will be solved tested in this study is how to prolong the survival time of 
cassava tape through a review type of cassava, cassava cooking processes (boiling 
time) and fermentation processes (type and amount of yeast). Tape Bondowoso tape 
used as a parameter which taste sweet cassava and durable. 
Variations include the type of experiment cassava (manioc white and yellow), 
cooking time (until cooked, 5 minutes after the water boils, 10 minutes after the water 
boils, 15 minutes after boiling water), the type of yeast used (yeast starch, yeast Solo 
and yeast Peuyeum) and the amount of addition of yeast (2, 3, and 4 g / kg of cooked 
cassava). Tape produced after a period of ripening and then tested qualitatively / 
sensory (appearance, aroma and taste) and quantitatively (alcohol content, total 
acid). 
From the experiments conducted showed that tape produced from cassava is 
cooked / boiled 15 minutes after boiling water and using yeast Solo with the addition 
of yeast total of 4 g / kg of cassava can produce a more durable tape and both 
organoleptic. Meanwhile, the type of sweet cassava (manioc yellow) gives a more 






































































































ANA TITIK UTAMI, LILIS NOVIYANTI, 2010. LAPORAN TUGAS AKHIR 
PEMBUATAN TAPE DARI UBI KAYU (Manihot utilissima)  YANG TAHAN 
LAMA
UNIVERSITAS SEBELAS MARET. 
Proses pembuatan tape ubi kayu pada umumnya melalui tahap pengupasan, 
pencucian, pemasakan/perebusan, pendinginan, peragian dan pemeraman.  Tahap 
yang  memerlukan kecermatan pada pembuatan tape  adalah perebusan, peragian, dan 
pemeraman. Tahap-tahap inilah yang dapat menghasilkan apakah tape manis dan 
tahan lama atau tidak. 
Permasalahan yang akan dicoba dipecahkan dalam penelitian ini adalah 
bagaimana memperlama waktu ketahanan tape ubi kayu melalui tinjauan jenis ubi 
kayu, proses pemasakan ubi kayu (lama waktu perebusan) dan proses peragian (jenis 
dan jumlah ragi). Tape Bondowoso dijadikan sebagai parameter tape ubi kayu yang 
berasa manis dan tahan lama.  
Variasi percobaan meliputi jenis ubi kayu (ubi kayu putih dan kuning), lama 
waktu pemasakan (sampai matang, 5 menit setelah air mendidih, 10 menit setelah air 
mendidih, 15 menit setelah air mendidih), jenis ragi yang digunakan (ragi Pati, ragi 
Solo dan ragi Peuyeum) dan jumlah penambahan ragi (2, 3, dan 4 gr/kg ubi kayu 
masak). Tape yang dihasilkan setelah masa pemeraman kemudian diuji secara 
kualitatif/organoleptik (penampakan, aroma dan rasa) dan secara kuantitatif (kadar 
alkohol, total asam).   
Dari percobaan yang dilakukan diperoleh hasil bahwa tape yang dihasilkan 
dari ubi kayu yang dimasak/direbus 15 menit setelah air mendidih dan menggunakan 
ragi Solo dengan jumlah penambahan ragi sebanyak 4 gr/kg ubi kayu dapat 
memberikan hasil tape yang lebih tahan lama dan baik secara organoleptik. 
Sementara itu, jenis ubi kayu manis (ubi kayu kuning) memberikan hasil tape yang 



































































































A. Latar Belakang 
 Ubi kayu merupakan komoditas hasil pertanian yang banyak ditanam di 
Indonesia dan merupakan sumber karbohidrat yang penting setelah beras, dengan 
kandungan karbohidrat 34,7%. Ubi kayu dapat disajikan dalam bentuk tape melalui 
proses fermentasi yaitu terjadinya perubahan bahan-bahan organik dari senyawa-
senyawa komplek menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana dengan kerja 
enzim (Keenan,1986).  
Ubi kayu merupakan bahan baku berbagai produk industri seperti industri 
makanan, farmasi, tekstil dan lain-lain. Industri makanan dari ubi kayu cukup 
beragam, mulai makanan tradisional (getuk, timus, kripik, gemblong dan tape) dan 
berbagai jenis makanan lain yang memerlukan proses lebih lanjut. Dalam industri 
makanan saat ini, pengolahan ubi kayu dapat digolongkan menjadi tiga yaitu hasil 
fermentasi ubi kayu (tape/peuyeum), ubi kayu yang dikeringkan (gaplek), dan tepung 
ubi kayu atau tepung tapioka. 
Tape yang baik dan bermutu adalah tape yang harum, enak, legit, dan tidak 
menyengat karena terlalu tinggi kadar alkoholnya (Tarigan, 1988). Ubi kayu yang 
bagus untuk dibuat tape adalah yang sudah lewat umur enam bulan, tetapi kurang dari 
satu tahun. Ubi kayu yang belum beru ur enam bulan, kadar airnya masih sangat 
tinggi sehingga zat tepungnya masih sedikit. Sebaliknya, ubi kayu yang sudah lewat 
umur satu tahun banyak mengandung serat sehingga patinya sudah mulai berkurang 
dan tidak enak untuk dimakan. Bagian yang paling enak untuk dimakan adalah 
bagian tengah. Bagian pangkal biasanya berkayu, sementara ujungnya kurang 
mengandung zat tepung. Ubi kayu yang paling baik untuk dijadikan tape adalah ubi 































































































Tahap yang  memerlukan kecermatan pada pembuatan tape  adalah peragian. 
Peragian menentukan apakah tape manis, tahan lama atau tidak. Proses pengolahan 
ubi kayu menjadi tape memerlukan waktu sekitar 2 hari. Agar menghasilkan tape 
yang manis, lama fermentasi, pemberian ragi, serta penutupan yang sempurna selama 
proses fermentasi berlangsung harus diperhatikan. Lamanya proses fermentasi ini 
sebaiknya tidak lebih dari tiga hari. Jika proses pemeraman terlalu lama dan 
pemberian ragi terlalu banyak maka tape yang dihasilkan akan lembek dan terasa 
masam. Tape ubi kayu umumnya tidak tahan lama karena cepat sekali berair. PH atau 
kadar asam asetat dalam tape tinggi sehingga dapat mempengaruhi cita rasa tape dan  
menyebabkan gangguan pencernaan.  
B. Perumusan Masalah 
 Berdasarkan uraian diatas maka dapat dirumuskan permasalahan  
1. Jenis ubi kayu apakah yang baik untuk dibuat tape tahan lama. 
2. Berapakah waktu (menit) yang dibutuhkan untuk merebus ubi kayu. 
3. Jenis ragi apakah yang tepat untuk meningkatkan ketahanan tape ubi kayu. 
4. Berapakah berat ragi yang tepat untuk meningkatkan ketahanan tape ubi 
kayu. 
5. Berapakah waktu (hari) ketahanan tape yang dihasilkan. 
C. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk: 
1. Menentukan jenis ubi kayu yang baik untuk dibuat tape tahan lama.  
2. Menentukan waktu (menit) yang dibutuhkan untuk merebus ubi kayu.  
3. Menentukan ragi yang tepat. 
4.  Menentukan berat ragi yang tepat untuk meningkatkan ketahanan tape ubi 
kayu. 

































































































D. Manfaat  
Penelitian ini bermanfaat untuk: 
1. Memberikan kontribusi pada perkembangan IPTEKS di Indonesia pada 
umumnya dan di Jawa Tengah khususnya melalui inovasi produk tape ubi 
kayu. 
2. Memberikan alternatif pengembangan produk makanan siap saji dan tahan 
lama berbasis ubi kayu dalam rangka meningkatkan kesejahteraan 
masyarakat. 
3. Memberikan nilai tambah bagi institusi perguruan tinggi, pemerintah 
daerah dan peneliti melalui bertambahnya pengalaman penelitian di 

















































































































A. Tinjauan Pustaka 
Ubi kayu (Manihot utilissima) termasuk tumbuhan berbatang pohon lunak atau 
getas (mudah patah). Ubi kayu berbatang bulat dan bergerigi yang terjadi dari bekas 
pangkal tangkai daun, bagian tengahnya bergabus dan termasuk tumbuhan yang 
tinggi. Ubi kayu bisa mencapai ketinggian 1-4 meter. Pemeliharaannya mudah dan 
produktif. Ubi kayu dapat tumbuh subur di daerah yang berketinggian 1200 meter di 
atas permukaan air laut. Daun ubi kayu memiliki tangkai panjang dan helaian 
daunnya menyerupai telapak tangan, dan tiap tangkai mempunyai daun sekitar 3-8 
lembar. Tangkai daun tersebut berwarna kuning, hijau atau merah. 
Ubi kayu dikenal dengan nama Cassava (Inggris), Kasapen, sampeu, kowi 
dangdeur (Sunda); Ubi kayu, singkong, ketela pohon (Indonesia); Pohon, bodin, 
ketela bodin, tela jendral, tela kaspo (Jawa). 
Ubi kayu mempunyai komposisi kandungan kimia ( per 100 gram ) antara lain : 
 Kalori 146 kal  
 Protein 1,2 gram  
 Lemak 0,3 gram  
 Hidrat arang 34,7 gram  
 Kalsium 33 mg  
 Fosfor 40 mg  
 Zat besi 0,7 mg  
Buah ubi kayu mengandung ( per 100 gram ) :  
 Vitamin B1 0,06 mg  
 Vitamin C 30 mg  
































































































Daun ubi kayu mengandung ( per 100 gram ) :  
 Vitamin A 11000 SI  
 Vitamin C 275 mg  
 Vitamin B1 0,12 mg  
 Kalsium 165 mg  
 Kalori 73 kal  
 Fosfor 54 mg  
 Protein 6,8 gram  
 Lemak 1,2 gram  
 Hidrat arang 13 gram  
 Zat besi 2 mg  
 87 % bagian daun dapat dimakan.  
Kulit batang ubi kayu mengandung tanin, enzim peroksidase, glikosida dan 
kalsium oksalat. 
Secara taksonomi ubi kayu dapat diklasifikasikan sebagai berikut : 
Kerajaan  : Plantae 
Divisio  : Magnoliophyta 
Kelas  : Magnoliopsida 
Ordo   : Malpighiales 
Suku   : Euphorbiaceae 
Subsuku  : Crotonoideae 
Tribe   : Manihoteae 
Marga   : Manihot 











































































































Gambar 2.1 Pohon Ubi Kayu 
 
 
Gambar 2.2 Ubi Kayu 
Ubi kayu merupakan bahan baku berbagai produk industri seperti industri 
makanan, farmasi, tekstil dan lain-lain. Industri makanan dari ubi kayu cukup 
beragam, mulai makanan tradisional (getuk, timus, kripik, gemblong, tape) sampai 
berbagai jenis makanan lain yang memerlukan proses lebih lanjut. Dalam industri 
makanan saat ini, pengolahan ubi kayu dapat digolongkan menjadi tiga yaitu hasil 
fermentasi ubi kayu (tape/peuyeum), ubi kayu yang dikeringkan (gaplek), dan tepung 
ubi kayu atau tepung tapioka. 
 Potensi ubi kayu di Indonesia sangat besar, baik ditinjau dari sisi sebagai 































































































bahan pakan dan bahan baku industri. Dilihat dari kontribusinya terhadap PDB, pada 
tahun 2003 ubi kayu memberikan kontribusi tanaman pangan terbesar ke tiga setelah 
padi dan jagung sebesar Rp. 6,1 triliun (hanya dari on farm). Kontribusi ubi kayu 
indonesia terhadap produksi ubi kayu dunia adalah sebesar 10%, di mana pada tahun 
2002 produksinya sebesar 16.913.104 ton, tahun 2003 sebesar 18.523.810 ton, dan 
tahun 2004 sebesar 19.249.169 (ARAM II) (Darwis, V., dkk., 2009). 
 Permasalahan yang dihadapi dalam perkembangan ubi kayu di Indonesia 
adalah rendahnya penerapan teknologi, terbatasnya modal usaha tani, sempitnya 
lahan skala usaha, terjadinya fluktuasi produksi pada panen raya dan sifat ubi kayu 
yang mudah rusak (Darwis, V., dkk., 2009). 








2005 210.983 3.478.970 165 
2006 211.917 3.553.820 168 
2007 179.210 3.053.484 170 
Pertumbuhan (%) -7,50 -5,96 1,50 
Sumber : Dinas Pertanian Jawa Tengah, 2007 
Ubi kayu merupakan batang berkayu yang tumbuh tegak, beruas-ruas, 
berbuku-buku dan ketinggiannya mencapai 3 m. Di dalam batangnya ada liang yang 
berisi semacam gabus yang berwarna putih. Daunnya serupa tangan manusia dengan 
jari-jari (helaian daun terbelah dalam-dalam. Umbi akar berukuran besar, memanjang 
dengan kulit luar berwarna coklat suram (Van  Steenis, 1998). Ubi kayu merupakan 
jenis ubi yang paling banyak dikonsumsi masyarakat. Ubi kayu mengandung glukosa 
yang jumlahnya bervariasi. Bila kadar glukosa lebih dari 100 mg/1 kg ubi kayu ini 































































































Seperti kita ketahui, kandungan karbohidrat yang tinggi merupakan syarat 
utama pemanfaatan suatu bahan sebagai bahan pangan alternatif. Kandungan 
karbohidrat, protein dan lemak beberapa serealia disajikan di Tabel 2.2. 








Padi 77,4 6,7 0,4 
Jagung 70 3,22 1,18 
Ubi kayu 36,8 1 0,3 
Ubi jalar 27,9 1,43 0,17 
Sumber : Westpahl dan Jansen (1993), dikutip dari Briawan, dkk. (2004) 
 
B. Proses Pembuatan Tape Ubi kayu 
Aneka bahan pangan yang mengandung  karbohidrat dapat diolah menjadi 
makanan khas yang  disebut tape. Bahan pangan yang umumnya dibuat tape adalah 
ubi kayu (ubi kayu), beras ketan putih maupun beras ketan hitam serta sorgum 
(Rukmana dan Yuniarsih, 2001). Tape mempunyai tekstur yang lunak, rasa yang 
asam manis dan sedikit mengandung alkohol. Selama peragian (fermentasi), tape 
mengalami perubahan-perubahan biokimia akibat aktivitas mikroorganisme. Pada 
dasarnya semua bahan pangan yang kaya akan karbohidrat dapat diolah menjadi tape. 
Berdasarkan bahan bakunya tape dibedakan menjadi tape ketan, tape ubi kayu, tape 
beras, tape sorgum, tape pisang, tape ubi jalar dan tape sukun. Akan tetapi dewasa ini 
yang paling populer adalah tape ubi kayu dan tape ketan (Astawan, 2004). 
Proses pembuatan tape ubi kayu pada umumnya adalah dikupas kulitnya, 
direbus, didinginkan, seluruh permukaannya ditaburi dengan ragi kemudian 
dibungkus daun atau plastik dan diperam ke dalam keranjang selama 2 hari. Ubi kayu 
kemudian menjadi lunak dan rasanya menjadi lebih manis karena proses fermentasi 































































































lebih lembek, berair, dan rasanya menjadi pahit karena terbentuk alkohol. Dengan 
demikian tape hanya bertahan paling lama dua hari untuk layak dikonsumsi. 
Tape ubi kayu dapat bertahan lama jika mempunyai kadar air yang rendah dan 
penambahan ragi yang tepat, sehingga diperoleh tape ubi kayu yang manis dan legit. 
Sementara itu, jika kadar airnya terlalu tinggi dapat menyebabkan tape ubi kayu 
menjadi cepat lembek dan berasa masam karena penambahan ragi yang berlebihan 
serta proses fermentasi yang terlalu lama. Jika proses fermentasi terlalu lama alkohol 
akan teroksidasi oleh bakteri Acetobacter aceti yang menghasilkan asam asetat 
sehingga dapat menghasilkan tape yang terasa masam. Proses fermentasi yang terlalu 
lama dapat menghasilkan air tape yang cukup banyak dan rasa manis pada tape akan 
berkurang.  
Proses pembuatan tape ubi kayu dari tinjauan Teknik Kimia merupakan 
proses konversi karbohidrat (pati) yang terkandung dalam ubi kayu menjadi gula 
kemudian berlanjut menjadi alkohol melalui proses biologi dan kimia (biokimia) 
berikut: 
                 Hidrolisa                                Fermentasi 
Pati                                  Glukosa                                       Alkohol  
Untuk mengubah pati menjadi gula diperlukan proses hidrolisa melalui reaksi 
sebagai berikut : 
                                               Hidrolisa 
(C6H10O5)n + n H2O                                            n(C6H12O6) 
Fermentasi oleh ragi, misalnya Sacharomyces cereviseae dapat menghasilkan 
etil alkohol (etanol) dan CO2 melalui reaksi sebagai berikut : 
                               Ragi 


































































































1. Hidrolisa (Perebusan) 
Hidrolisa adalah suatu proses antara reaktan dengan air agar suatu senyawa 
pecah atau terurai. Dalam pembuatan tape ubi kayu tahap hidrolisa diwakili oleh 
tahap perebusan ubi kayu. Reaksi hidrolisa merupakan reaksi orde satu karena air 
yang digunakan berlebih, sehingga perubahan air dapat diabaikan. Menurut Groggins 
(1958),zat-zat penghidrolisa antara lain sebagai berikut : 
1) Air 
Kelemahan zat penghidrolisa ini adalah prosesnya lambat kurang sempurna dan 
hasilnya kurang baik. Biasanya ditamahkan katalisator dalam industri. Zat 
penghidrolisa air ditambah zat-zat yang sangat reaktif. Untuk mempercepat 
reaksi dapat juga digunakan uap air dalam temperature tinggi. 
2) Asam 
Asam biasanya berfungsi sebagai katalisator dengan mengaktifkan air dari kadar 
asam yang encer. Umumnya kecepatan reaksi sebanding dengan ion H+ tetapi 
pada konsentrasi yang tinggi hubunganya tidak terlihat lagi. Didalam inustri 
asam yang dipakai adalah H2SO4 dan HCl. H2C2O4 jarang dipakai karena 
harganya mahal, HCl lebih menguntungkan karena lebih reaktif dibandingkan 
H2SO4. 
3) Basa 
Basa yang dipakai adalah basa encer, basa pekat dan basa padat. Reaksi bentuk 
padat sama dengan reaksi bentuk cair hanya reaksinya lebih sempurna atau lebih 
reaktif dan hanya digunakan untuk maksut tertentu, misalnya proses peleburan 
benzene menjadi phenol.  
4) Enzim 
Suatu zat yang dihasilkan oleh mikroorganisme, biasanya digunakan sebagai 
katalisator pada proses hidrolisa. Penggunaan dalam industri misalnya 































































































Proses hidrolisa tanpa asam dipengaruhi oleh ukuran bahan, suhu, waktu, rasio 
bahan dan pengadukan. 
1) Ukuran bahan 
Semakin halus ukuran bahan permukaan bidang kontak akan semakin luas 
sehingga kecepatan reaksi akan bertambah cepat dan akan memperbesar 
konversi reaksi.  
2) Suhu 
Suhu berpengruh terhadap konstanta kecepatan reaksi. Jika suhu tinggi, maka 
konstanta kecepatan reaksi akan semakin besar sehingga reaksi dapat semakin 
cepat ( Kirk dan Orthmer, 1983). 
3) Waktu  
Waktu yang semakin lama akan memperbanyak jumlah tumbukan zat-zat 
pereaksi sehingga molekul-molekul yang bereaksi semakin banyak dan 
memperbanyak hasil yang terbentuk.  
4) Rasio bahan 
Rasio bahan yang semakin besar  maka konsentrasi glukosa hasil hidrolisa 
semakin banyak pula. Karena dengan semakin besar rasio bahan semakin besar 
pula bahan yang bereaksi dengan larutan sehingga dihasilkan pula hasil yang 
semakin banyak. 
5) Pengadukan  
Pengadukan berkaitan dengan faktor frekuensi tumbukan (A) pada persamaan 
Arhenius sehingga dengan adanya pengadukan maka kecepatan reaksi akan 
meningkat (Groggins,1958). 
Didalam proses hidrolisa terjadi penambahan molekul air pada molekul 
penyusun pati. Reaksinya dapat dtuliskan sebagai berikut (Matz, 1970):  
                 (C6H10O5)n + n H2O                                            n(C6H12O6) 































































































Reaksi hidrolisa dapat terjadi pada semua ikatan yang menghubungkan 
monomer yang satu dengan yang lainnya sehingga diperoleh produk berupa glukosa.  
 
2. Fermentasi (Peragian) 
Fermentasi / peragian dapat juga didefinisikan sebagai suatu proses biokimia 
yang menghasilkan energi, komponen organik berfungsi sebagai penerima energi. 
Fermentasi merupakan proses metabolisme dimana terjadi perubahan kimia dalam 
substrat / bahan organik karena aktivitas jasad renik. Disini sebagai substrat adalah 
glukosa dan jasad reniknya adalah ragi (Sacharomycess cereviseae). 
Peragian glukosa oleh ragi merupakan peristiwa anaerob tetapi ragi sendiri 
adalah organisme aerob. Pada kondisi anaerob fermentasi oleh ragi amat sensitif 
namun ragi sendiri hampir tidak tumbuh. Dengan mengalirkan udara maka peragian 
merosot dan menguntungkan respirasi. Pada beberapa ragi, peragian dapat dihambat 
dengan cara memasukkan banyak udara (efek Pasteur).  
Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi : 
a. Keasaman (pH) 
Makanan yang mengandung asam biasanya tahan lama, tetapi jika oksigen cukup 
jumlahnya dan kapang dapat tumbuh serta fermentasi berlangsung terus, maka 
daya tahan awet dari asam tersebut akan hilang. Tingkat keasaman sangat 
berpengaruh dalam perkembangan bakteri. Kondisi keasaman yang baik untuk 
pertumbuhan bakteri adalah 3,5 - 5,5. 
b. Mikroba 
Fermentasi biasanya dilakukan dengan kultur murni yang dihasilkan di 
laboratorium. Kultur ini dapat disimpan dalam keadaan kering atau dibekukan. 
Di Indonesia makanan-makanan yang dibuat dengan cara fermentasi pada 
umumnya tidak menggunakan kultur murni. Sebagai contoh misalnya ragi pasar 
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dengan tepung beras dan dikeringkan. Kultur murni yang biasa digunakan dalam 
fermentasi misalnya untuk pembuatan anggur, bir, keju, sosis dan lain-lainnya. 
c. Suhu 
Suhu fermentasi sangat menentukan macam mikroba yang dominan selama 
fermentasi. Tiap-tiap mikroorganisme memiliki : 
 Suhu pertumbuhan maksimal 
 Suhu pertumbuhan minimal 
 Suhu pertumbuhan optimal, yaitu suhu yang memberikan pertumbuhan 
terbaik dan perbanyakan diri tercepat. 
d. Oksigen 
Udara atau oksigen selama proses fermentasi harus diatur sebaik mungkin untuk 
memperbanyak atau menghambat pertumbuhan mikroba tertentu.  
e. Waktu 
Laju perbanyakan bakteri bervariasi menurut spesies dan kondisi 
pertumbuhannya. Untuk beberapa bakteri memilih waktu generasi, yaitu selang 
waktu antara pembelahan yang dapat dicapai selama 12 menit. Jika waktu 
generasinya 20 menit, pada kondisi yang cocok pada sebuah sel dapat 
menghasilkan berapa juta sel selama 7 jam. 
f. Substrat dan Nutrien 
Mikroorganisme memerlukan substrat dan nutrien yang berfungsi untuk 
menyediakan : 
 Energi, biasanya diperoleh dari substansi yang mengandung karbon, yang 
salah satu sumbernya adalah gula. 
 Nitrogen, sebagian besar mikroba yang digunakan dalam fermentasi berupa 
senyawa organik maupun anorganik sebagai sumber nitrogen. Salah satu 
contoh sumber nitrogen yang dapat digunakan adalah urea. 
 Mineral, yang diperlukan mikroorganisme salah satunya adalah phospat yang 
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 Vitamin, sebagian besar sumber karbon dan nitrogen alami mengandung 
semua atau beberapa vitamin yang dibutuhkan. Defisiensi vitamin tertentu 
dapat diatasi dengan cara mencampur berbagai substrat sumber karbon atau 
nitrogen. 
3. Ragi 
onan atau ramuan yang digunakan 
dalam pembuatan berbagai makanan dan minuman seperti tempe, tape, roti, anggur, 
brem dan lain-lain. Ragi untuk tape merupakan campuran genus di mana terdapat 
spesies-spesies genus Aspergillus, genus Saccharomyces, genus Candida, genus 
Hansenula, sedangkan bakteri Acetobacter. Genus tersebut hidup bersama secara 
sinergetik. Aspergillus dapat menguraikan gula menjadi alkohol dan bermacam-
macam zat organik lainnya (Dwijoseputro, 1990). 
Menurut Winarno (1994), mikroba mampu hidup pada hampir semua tempat 
dan keadaan serta mampu bertahan dalam berbagai keadaan dan lingkungan baik 
pada suhu, tekanan, pH, tingkat osmosis serta keadaan yang ekstrim. Khamir sejak 
dulu berperan dalam fermentasi alkohol, di mana produk utama dari siklus 
metabolisme-nya adalah etanol. Sacharomycess cereviseae adalah jenis utama yang 
berperan dalam produksi minuman beralkohol seperti bir dan anggur dan juga 
digunakan untuk fermentasi adonan dalam perusahaan roti. Menurut Astawan (2004), 
ragi tape merupakan inokulum yang umum digunakan dalam pembuatan tape. Ragi 
tape terbuat dari bahan dasar tepung beras yang dibentuk bulat pipih dengan diameter 
2-3 cm. Mikroba yang terdapat di dalam ragi tape dapat dibedakan menjadi lima 
kelompok, yaitu kapang amilolitik, khamir amilolitik, khamir nonamilolitik, bakteri 
asam laktat dan bakteri amilolitik. 
4. Jenis-jenis Tape 
a. Tape Bondowoso 































































































yang berbeda dari tape daerah lain, lebih manis, lebih keset (tidak berair) dan lebih 
tahan lama. Jenis ubi kayu yang digunakan adalah ubi kayu kuning, yang apabila 
dimasak dagingnya lunak, kulitnya mudah mengelupas, berukuran relatif besar dan 
kekuning-kuningan. Harga ubi kayu relatif mahal sesuai dengan kualitas ubi kayu 
yang diperoleh.  
Proses pembuatan tape Bondowoso cukup mudah, awalnya ubi kayu dikupas 
kemudian dicuci sampai benar-benar bersih (tidak ada lapisan lendirnya lagi). Ubi 
kayu kemudian dikukus sampai matang dan didinginkan, selanjutnya dilakukan sortir 
terhadap ubi kayu masak yang kurang bagus kualitasnya. Proses selanjutnya yang 
paling memerlukan kecermatan adalah peragian. Tahap ini menentukan apakah tape 
yang dibuat berasa manis dan tahan lama. Dari ubi kayu menjadi tape (tahap 
pemeraman) diperlukan waktu sekitar 3 hari. Pemeraman biasanya dilakukan di 
dalam besek  yang sekaligus digunakan sebagai kemasan jual. Biasanya produsen 
membuat sendiri ragi tape yang digunakan setiap 4 hari sekali. Bahan-bahannya 
terdiri dari rempah-rempah, tepung keras dan bibit ragi.  
b. Tape Peuyeum 
Selama ini orang berpendapat bahwa tape dan peuyeum adalah sama, tetapi 
sebenarnya terdapat perbedaan yang sangat mendasar pada kedua cara pembuatannya 
hingga hasil akhirnyapun berlainan. Tape dari Jawa Tengah tidak tahan disimpan 
lama karena cepat sekali berair, sedangkan peuyeum dari Jawa Barat lebih tahan 
disimpan karena tahan berair dan hasilnya lebih kering (Margono, dkk., 1993).  






















































































































Gambar 2.1. Diagram alir pembuatan tape ubi kayu dan peuyeum 
(Sumber: Margono, dkk., 1993) 
Berdasarkan gambar di atas, perbedaan cara pembuatan tape ubi kayu dan 
peuyeum adalah pada cara perebusan, cara pemeraman dan lama waktu pemeraman. 
Pada pembuatan tape ubi kayu, ubi kayu direbus/dikukus sampai matang, sedangkan 
pada pembuatan peuyeum, ubi kayu cukup direbus setengah matang. Pada tahap 
pemeraman, tape ubi kayu diperam di dalam keranjang kemudian ditutup dengan 
lama pemeraman 3 hari 3 malan, sedangkan peuyeum diperam dengan plastik atau 
daun talas dan diperam selama 2  9 hari, kadang peuyeum juga diangin-anginkan 































































































lama maka tape yang dihasilkan akan semakin berair dan rasanyapun semakin 
masam.   
c. Tape Solo 
Jenis ubi kayu yang digunakan untuk membuat tape Solo bisa terbuat dari ubi 
kayu putih maupun ubi kayu kuning, ada juga pedagang tape yang mencampur ubi 
kayu putih dan ubi kayu kuning. Tape Solo mempunyai rasa yang manis, sangat 
berair dan tidak tahan lama.Tape Solo biasanya hanya bertahan 1-2 hari saja. 
Pembuatan tape Solo dimulai dari pemilihan ubi kayu yang mempunyai 
kualitas bagus dan sudah tua. Kemudian ubi kayu dikupas dan dikerik bagian luarnya 
untuk menghilangkan lendir yang menempel. Setelah dikerok ubi kayu dicuci sampai 
benar-benar bersih dan dipotong kecil-kecil (±3 cm). Ubi kayu kemudian direbus 
sampai matang, yang ditandai dengan merekahnya ubi kayu. Ubi kayu yang sudah 
merekah diangkat satu persatu untuk ditiriskan dan didinginkan. Ubi kayu yang sudah 
dingin lalu ditaburi dengan ragi dan diperam selama 2 hari dalam satu wadah besar 
yang disekelilingnya sudah diberi daun pisang. Untuk menjual ke konsumen tape 
Solo dibungkus dengan plastik. 
d.  Tape Buatan Jogja 
Menurut berita di harian Kompas (18 Mei 2005), beberapa remaja asal Jogja 
mengembangkan metode baru membuat tape ubi kayu yang lebih cepat matang dan 
lebih tahan lama. Tape matang dalam waktu 24 jam dan tahan hingga 3-5 hari. 
Metode yang dilakukan adalah ubi kayu tak perlu dikupas kulitnya tapi cukup 
dibersihkan, kemudian larutan gula, ragi, dan air dengan komposisi tertentu 
disuntikkan ke dalam batang ubi kayu yang telah direbus. Hasilnya tape yang 
dihasilkan lebih manis, menjadi unik dan lebih mudah dikemas. Selain itu, bisa 
ditambah aroma yang harum, misalnya dengan menambahkan vanili.  
Penemuan ini adalah hasil penelitian Sigit Dwi Maryanto, Satrio Danuasmo, 
dan Fredi Yasa Wardana yang merupakan tim peneliti remaja dari SMA Negeri 6 































































































Lembaga Ilmu Pengetahun Indonesia (LIPI). Keberhasilan tersebut membawa timnya 
untuk memperesentasikan hasil penelitian dalam kontes peneliti muda internasional 
bertajuk International Exhibition for Young Inventors (IEYI 2005) pada 19 - 21 May 
























































































































A. Tempat Penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Proses Teknik Kimia, Jurusan 
Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Sebelas Maret (UNS) Surakarta.  
 
B. Alat dan Bahan  
Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian: 
1. Timbangan  
2. Dandang 
3. Kompor gas 
4. Saringan (peniris) 
5. Tampah 
6. Sarung tangan plastik dan masker 
7. Kain lap 
8. Besek 
Bahan  
Bahan yang digunakan dalam penelitian: 
1. Ubi kayu 
2. Ragi tape 
3. Aquadest 
4. Plastik 


































































































C. Rancangan Percobaan 
Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan tiga variable. Masing-masing 
variabel terdiri dari tiga tingkat. 
Variabel I: Lama waktu perebusan 
W1 = sampai matang (30 menit setelah air mendidih) 
W2 = 5 menit setelah air rebusan mendidih 
W3= 15 menit setelah air rebusan mendidih 
Variabel II: Jenis ragi 
R1 = ragi Pati 
R2 = ragi Peuyeum 
R3 = ragi Solo 
Variabel III: Jumlah penambahan ragi 
J1 = 2 gr/kg ubi kayu rebus 
J2 = 3 gr/kg ubi kayu rebus 
J3 = 4 gr/kg ubi kayu rebus 
Dari setiap perlakuan yang dilakukan kemudian dipilah kondisi yang terbaik 
yaitu yang memberikan keawetan tape yang lebih lama, tentunya dengan 
memperhatikan juga dari segi penampakan, rasa dan bau. Jenis ubi kayu yang 








































































































D. Diagram Alir Penelitian  
Penelitian ini dilakukan dengan tahapan sebagai berikut: 

















                     













                  
 
 






Pemilihan Ubi kayu 
Pemeraman dalam wadah (besek 




Pengupasan dan Pemotongan 
Perebusan 
Variabel 1: Lama Perebusan 
a. Sampai matang 
b. 5 mnt setelah mendidih 
c. 15 mnt setelah mendidih 
Variabel 2: Jenis 
ragi 
a. Ragi Pati 
b. Ragi Peuyeum 
c. Ragi Solo 
Variabel 3:Jumlah 
ragi 
a. 2 gr/kg 
b. 3 gr/kg 
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Keterangan alur penelitian : 
 Pemilihan ubi kayu 
Ubi kayu yang paling bagus untuk dijadikan tape adalah yang baru saja dicabut 
dari kebun. Ubi kayu yang sudah diinapkan semalam, terlebih yang sudah dicabut 
selang beberapa hari tidak akan bisa lunak dan aromanya sudah berubah. Ubi kayu 
yang dipilih adalah ubi kayu yang lunak setelah direbus (jawa : empur). Ubi kayu 
kuning akan memberikan rasa tape yang lebih manis jika dibandingkan tape biasa 
(putih). 
 Pengupasan dan pemotongan 
Ubi kayu dikupas kemudian dipotong-potong sesuai dengan ukuran yang 
diinginkan. Pengupasan sebaiknya tidak terlalu kasar sehingga daging ubi kayu 
banyak yang terbuang atau sebaliknya masih terdapat kulit yang melekat didaging ubi 
kayu. 
 Pencucian 
Pencucian dilakukan dengan menggunakan air bersih. Supaya ubi kayu menjadi 
lebih bersih, pencucian sebaiknya dilakukan dalam dua tahap. Pencucian juga 
dimaksudkan untuk menghilangkan lapisan lendir yang ada karena pada lapisan 
lendir terdapat zat asam biru yang bisa memabukkan atau mengurangi kelezatan ubi 
kayu. 
 Perendaman 
Tahap selanjutnya adalah perendaman yang bertujuan untuk melarutkan asam 
biru yang masih tersisa pada ubi kayu. Biasanya zat asam biru sudah hilang pada saat 
ubi kayu dikupas serta dicuci, tapi terkadang masih ada juga yang tertinggal sehingga 
perlu direndam sekitar satu atau dua jam dalam air bersih. 
 Perebusan 
Perebusan ubi kayu dilakukan satu kali, bisa menggunakan dandang atau 
kukusan dari bambu. Ubi kayu yang berkualitas bagus biasanya akan mekar dan 
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meskipun sebenarnya sudah dimasak. Pada penelitian ini, lama waktu perebusan ubi 
kayu dijadikan sebagai salah satu variabel percobaan. Waktu perebusannya yaitu: 
1. Sampai matang (30 menit setelah air mendidih) 
2. 5 menit setelah mendidih 
3. 15 menit setelah mendidih 
 Pendinginan 
Pendinginan ubi kayu yang telah masak dilakukan dengan meletakkannya di atas 
baki yang bersih/steril serta bebas dari minyak dan garam dan pada suhu ruang. 
 Penambahan ragi 
Penambahan ragi pada ubi kayu dilakukan dengan menggerus ragi yang masih 
berupa lempengan kecil sampai menjadi bubuk yang halus. Proses peragian dilakukan 
dengan dua variabel berikut : 
1. Jenis ragi 
2. Jumlah ragi yang ditambahkan (gr/kg ubi kayu rebus) 
Pada proses peragian sebaiknya menggunakan sarung tangan atau kain. Jangan 
sampai ubi kayu atau ragi tersebut terkena tangan, karena tangan biasanya 
mengandung lemak dan garam dari dalam tubuh. 
 Pemeraman 
Pemeraman/penyimpanan ubi kayu beragi dilakukan dengan memasukkan ubi 
kayu satu persatu kedalam besek dan diatur agar jangan terlalu banyak rongga atau 
ruang kosong untuk menghemat ruangan. Cara memasukkan ubi kayu ini tak ubahnya 
dengan cara peragian tadi, harus dilakukan dengan sarung tangan, dialasi kain atau 
dengan penjepit. Maksudnya agar ubi kayu  beragi tidak tercemar oleh tangan. 
Pemeraman dilakukan selama 2 hari. Pada percobaan ini tempat pemeraman 
sekaligus berfungsi sebagai wadah/kemasan jual, yaitu berupa besek yang 
didalamnya dilapisi dengan daun pisang. Pemeraman dilakukan di tempat yang bersih 
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E. Macam-macam analisa yang digunakan untuk mengetahui kualitas tape ubi 
kayu yaitu: 
1. Analisa kualitatif 
Analisa secara kualitatif (uji organoleptik) yang dilakukan meliputi penampakan, 
aroma dan rasa. Uji kualitatif dilakukan pada tape yang sudah dikemas pada hari ke-1 
sampai dengan hari ke-5 (atau sampai tape tidak layak dikonsumsi) setelah proses 
pemeraman selesai. Pengujian dilakukan di Laboratorium Proses Fakultas Teknik 
Kimia oleh 15 mahasiswa Teknik Kimia dengan cara mengisi daftar isian/kuisioner 
mengenai komponen uji kualitatif. Lembar kuisioner dapat dilihat pada bagian 
lampiran. Responden diminta untuk memilih salah satu jawaban penilaian dari kelima 
pilihan, masing-masing pilihan memiliki skor masing-masing (Tabel 3.1).  
Tabel 3.1. Jenis pilihan jawaban dan skor 
No. Pilihan Skor 
1 Tidak Baik 1 
2 Kurang Baik 2 
3 Cukup Baik 3 
4 Baik 4 
5 Sangat Baik 5 
Nilai akhir penilaian pada sampel tape yang diujikan dihitung dengan rumus berikut: 
 Nilai =  
 
responden yang menyukai. Sedangkan nilai tertinggi adalah 5 yang artinya kualitas 
Kesukaan responden terhadap 
sampel tape yang diuji ditandai dengan nilai yang tinggi. Hasil uji rasa bernilai 3 ke 
atas mengindikasikan bahwa pada waktu/hari uji tersebut tape masih cukup baik atau 



































































































2. Analisa kuantitatif 
Analisa kuantitatif yang dilakukan meliputi pengukuran pH, total asam, dan 
kadar alkohol di dalam tape. Metode pengukuran masing-masing komponen uji 
diuraikan sebagai berikut: 
a. Pengukuran Total Asam (Ranggana (1977) dalam Simbolon, K. (2008)) 
Contoh ditimbang sebanyak 10 gram, dimasukkan ke dalam gelas beaker dan 
ditambahkan aquadest sampai volume 100 ml. Campuran diaduk hingga merata 
dan disaring dengan kertas saring, kemudian filtrat diambil sebanyak 10 ml dan 
dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan ditetesi dengan Phenolphthalein (PP) 1 % 
sebanyak 2  3 tetes. Larutan kemudian dititrasi dengan menggunakan larutan 
NaOH 0,1 N. Titrasi dihentikan setelah terbentuk warna merah jambu yang stabil. 




FP = Faktor Pengencer = 0,1  
Asam dominan = asam oksalat dengan BM = 90 gr/mol 
Valensi = 3  
b. Pengukuran Kadar Alkohol (Skoog (1985) dalam Simbolon, K. (2008)) 
Tape diperas sampai diperoleh larutan sebanyak 20 ml dan dimasukkan ke 
dalam labu penyuling (labu leher tiga) 100 ml kemudian ditambahkan aquadest 
ampai tanda batas. Campuran dinetralkan dengan NaOH 3 N, kemudian disuling 
dengan alat distilasi sampai diperoleh distilat sebanyak 15 ml. Hasil sulingan 
dimasukkan ke dalam piknometer 10 ml yang dilengkapi dengan termometer 
(yang telah ditimbang berat kosongnya). Piknometer dimasukan ke dalam air 
dingin sampai diperoleh suhu cairan dalam piknometer 20 oC. Permukaan luar 































































































campuran yang ada adalah berat akhir dikurangi berat piknometer kosong. 
Sebelum pengukuran ini dilakukan, terlebih dahulu dilakukan peneraan 
piknometer dengan cara yang sama namun menggunakan aquadest.  
Berat jenis campuran kemudian dihitung dengan membagi berat campuran 
dalam piknometer dengan volume piknometer yang diperoleh dari hasil peneraan 
piknometer menggunakan aquadest. Setelah berat jenis diketahui, kadar alkohol 
pada suhu 20 oC dapat diketahui dari tabel berat jenis (densitas) etanol (dapat 


















































































































HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Proses Pembuatan Tape Ubi kayu 
a. Bahan Baku 
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan tape ubi kayu adalah ubi kayu 
putih maupun ubi kayu kuning. Ubi kayu yang dipilih adalah yang masih segar dan 
sudah tua yang diperoleh dari pasar tradisional. 
 
Gambar 4.1. Bahan baku ubi kayu putih dan ubi kayu kuning 
b. Pengupasan 
Proses pengupasan ubi kayu dilakukan secara acak. Hal ini dilakukan supaya 
lendir yang menempel pada ubi kayu bisa langsung terangkat saat pengupasan 
sehingga tidak perlu dikerok. Lendir yang menempel pada ubi kayu dapat 
menyebabkan rasa pahit pada tape. 
 

































































































Ubi kayu yang sudah dikupas kemudian dicuci bersih  sampai tidak ada lendirnya.  
 
Gambar 4.3. Pencucian Ubi kayu 
d. Pemotongan  
Setelah dicuci kemudian ubi kayu dipotong-potong dengan panjang ±7 cm. 
Setelah dipotong-potong, kemudian ubi kayu dicuci bersih sampai tidak ada lendirnya 
lagi.  
 
Gambar 4.4. Pemotongan Ubi kayu 
e. Pemasakan 
Proses pemasakan ubi kayu dengan cara direbus (Gambar 4.5). Ubi kayu setelah 
dicuci bersih kemudian dimasukkan ke dalam dandang. Ubi kayu dimasak dengan 
































































































Gambar 4.5. Peralatan Perebus Ubi kayu  
f. Pendinginan 
Ubi kayu yang sudah matang kemudian diangkat dan ditiriskan diatas tampah. 
Pendinginan dilakukan secara alami (tanpa kipas angin) kurang lebih 1 jam (Gambar 
4.6) serta dihilangkan tulangnya (Gambar 4.7) 
 
Gambar 4.6. Pendinginan Ubi kayu  
       




































































































Proses peragian dilakukan dengan cara ditabur. Ragi yang digunakan kurang lebih 
4 gr/kg ubi kayu. Jenis ragi yang digunakan adalah variasi dari ragi Solo dan ragi 
Pati. Proses peragian sampai tape matang memerlukan waktu sekitar 2 hari.  
 
Gambar 4.8. Proses Peragian Ubi kayu 
h. Pengemasan 
Ubi kayu yang sudah rata dengan ragi kemudian dimasukkan ke dalam besek 
yang didalamnya dilapisi daun pisang terlebih dahulu (Gambar 4.9). Berat isi besek 
kurang lebih 1/2 kg ubi kayu  
 
Gambar 4.9.  Kemasan Tape Ubi kayu 
 
B. Hasil Percobaan  
1. Hasil analisa kualitatif percobaan tahap pertama 
Pada tahap awal percobaan dilakukan kombinasi percobaan sebagai berikut: 
ubi kayu dimasak sampai matang (W1), kemudian jenis ragi divariasikan ragi Pati 
(R1); ragi Solo (R2); ragi Peuyeum (R3)) dan jumlah ragi (2 gr/kg ubi kayu masak 































































































tersebut, juga diuji tape Pati dan tape Bondowoso. Uji yang dilakukan adalah uji 
kualitatif/organoleptik yang meliputi uji penampakan, aroma dan rasa, dengan 
melibatkan 15 orang responden.  
 
a. Uji Penampakan 
Hasil uji penampakan disajikan dalam Tabel 4.2 , Gambar 4.11 dan 4.12 
Tabel 4.2. Hasil uji penampakan tape percobaan tahap pertama 
No Kombinasi Nilai (1  5) 
Hari-1 Hari-2 Hari-3 Hari-4 
1 W1J1R1 3,47 3,60 2,80 2,67 
2 W1J1R2 3,53 3,73 2,80 2,73 
3 W1J1R3 3,33 3,27 2,80 2,20 
4 W1J2R1 3,40 2,07 2,80 2,07 
5 W1J2R2 3,33 3,47 3,80 2,47 
6 W1J2R3 3,60 3,07 2,87 1,87 
7 W1J3R1 3,20 3,20 2,93 2,73 
8 W1J3R2 3,13 3,13 2,93 3,00 
9 W1J3R3 3,20 3,20 2,87 2,33 
10 Tape Pati 3,13 3,13 3,06 1,93 
11 Tape Bondowoso 4,07 4,07 3,33 2,93 
 
Berdasarkan tabel 4.2 di atas, penampakan tape pada hari ke-1 dan hari ke-2 
bernilai baik pada semua kombinasi percobaan, namun pada hari ke-3 hanya 
kombinasi no 5, 7 dan 8 yang masih memiliki nilai cukup tinggi selain tape Pati dan 
tape Bondowoso. Hal ini mengindikasikan bahwa jenis dan jumlah ragi memang 
berpengaruh terhadap penampakan tape.  
Pengaruh jenis ragi terhadap penampakan tape disajikan pada Gambar 4.11. 
Berdasarkan gambar tersebut, ragi Solo dapat menghasilkan tape yang ketahanan 
kualitas penampakannya lebih baik (benilai 3 pada hari ke-4) jika dibandingkan ragi 
Pati dan ragi Peuyeum. Berdasarkan ketahanan kualitas penampakan tape, kombinasi 
percobaan W1J1R2 memberikan hasil yang lebih baik dan mendekati tape 


























































































commit to user 
32 
 
Gambar 4.10. Grafik hasil uji penampakan tape dengan variasi jenis ragi 
percobaan tahap pertama 
 
Jumlah penambahan ragi sebanyak 4 gr/kg ubi kayu masak (W1J3R2) 
menghasilkan tape yang memiliki ketahanan kualitas penampakan cukup baik jika 
dibandingkan jumlah ragi 2 gr/kg ubi kayu masak (W1J1R2) dan 3 gr/kg ubi kayu 
masak (W1R2J2). Jumlah ragi 2 dan 3 gr/kg ubi kayu masak mungkin kurang banyak 
sehingga tidak mampu menghasilkan tape yang bagus penampakannya. Pengaruh 
jumlah penambahan ragi terhadap kualitas penampakan sebagai fungsi waktu 
disajikan di Gambar 4.12. 
Berdasarkan Gambar 4.12, tape Bondowoso lebih baik kualitas 
penampakannya jika dibandingkan tape Pati dan kombinasi percobaan yang 
dilakukan. Dalam hal ketahanan kualitas penampakan, kombinasi W1J3R2 
menghasilkan tape yang masih cukup baik dan mendekati tape Bondowoso pada hari 
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Gambar 4.11. Grafik hasil uji penampakan tape dengan variasi jumlah ragi  
percobaan tahap pertama 
 
b. Uji Aroma 
Hasil uji aroma disajikan dalam Tabel 4.3, Gambar 4.13 dan 4.14  
Tabel 4.3. Hasil uji aroma tape percobaan tahap pertama 
No Kombinasi 
Nilai (1  5) 
Hari-1 Hari-2 Hari-3 Hari-4 
1 W1J1R1 3,69 3,40 2,87 2,47 
2 W1J1R2 3,60 3,53 2,80 2,80 
3 W1J1R3 3,60 3,20 2,80 2,07 
4 W1J2R1 3,47 2,80 2,53 2,07 
5 W1J2R2 3,47 2,93 2,53 2,00 
6 W1J2R3 3,53 2,47 2,87 1,47 
7 W1J3R1 3,13 3,13 2,93 2,60 
8 W1J3R2 3,07 3,07 3,00 2,93 
9 W1J3R3 3,40 3,40 3,00 2,27 
10 Tape Pati 3,40 2,67 2,67 2,00 
11 Tape Bondowoso 4,00 4,00 3,33 3,07 
 
Berdasarkan tabel 4.3 di atas, aroma tape pada hari ke-1 dan hari ke-2 
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hari ke-3 hanya kombinasi no 7, 8 dan 9 yang masih memiliki nilai cukup tinggi 
selain tape Bondowoso. Hal ini mengindikasikan bahwa jenis dan jumlah  ragi 
berpengaruh terhadap aroma tape.  
Pengaruh jenis ragi terhadap aroma tape disajikan pada Gambar 4.13. 
Berdasarkan gambar 4.13 tersebut, ragi Solo dapat menghasilkan tape yang ketahanan 
kualitas aromanya lebih baik (benilai mendekati 3 pada hari ke-4) jika dibandingkan 
ragi Pati dan ragi Peuyeum. Berdasarkan ketahanan kualitas aroma tape, kombinasi 
percobaan W1J3R2 memberikan hasil yang lebih baik dan mendekati tape 
Bondowoso pada hari ke-4.   
 
Gambar 4.12. Grafik hasil uji aroma tape dengan variasi jenis ragi dan jenis ragi 
percobaan tahap pertama 
 
Jumlah penambahan ragi sebanyak  4 gr/kg ubi kayu masak menghasilkan 
tape yang memiliki ketahanan kualitas aroma cukup baik jika dibandingkan jumlah 
ragi 2 gr/kg ubi kayu masak dan 3 gr/kg ubi kayu. Pengaruh jumlah penambahan ragi 
terhadap kualitas aroma tape sebagai fungsi waktu disajikan di Gambar 4.14. 
Berdasarkan gambar 4.14 tersebut, tape Bondowoso memiliki kualitas dan 
ketahanan aroma yang lebih baik jika dibandingkan tape Pati dan beberapa kombinasi 
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menghasilkan tape yang masih cukup baik pada hari ke-4 (nilai mendekati 3), hampir 
sama dengan kualitas aroma tape Bondowoso.  
 
Gambar 4.13. Grafik hasil uji aroma tape dengan variasi jumlah ragi  
percobaan tahap pertama 
 
c. Uji Rasa 
Hasil uji rasa disajikan dalam Tabel 4.4, Gambar 4.15 dan 4.16.  
Tabel 4.4. Hasil uji rasa tape percobaan tahap pertama 
No Kombinasi 
Nilai 
Hari-1 Hari-2 Hari-3 Hari-4 
1 W1J1R1 2,63 3,13 3,00 2,40 
2 W1J1R2 3,07 3,13 2,93 2,73 
3 W1J1R3 2,67 2,93 3,00 2,13 
4 W1J2R1 2,47 1,93 2,00 1,53 
5 W1J2R2 2,27 1,87 2,00 1,53 
6 W1J2R3 2,47 1,40 2,33 1,07 
7 W1J3R1 3,13 3,13 3,40 2,53 
8 W1J3R2 3,00 3,00 3,33 2,93 
9 W1J3R3 2,60 2,60 3,40 2,40 
10 Tape Pati 2,67 2,67 2,47 1,87 
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Berdasarkan tabel 4.4 di atas, kualitas rasa tape Bondowoso jauh lebih baik 
jika dibandingkan dengan tape Pati dan semua kombinasi percobaan yang dilakukan. 
Demikian juga dengan ketahanan kualitas rasa tape yang mencirikan keawetan tape. 
Kualitas rasa tape Bondowoso masih baik pada hari ke-4. Tape yang dihasilkan dari 
kombinasi percobaan pada umumnya bertahan sampai 3 hari. Berdasarkan hasil 
percobaan terdapat  indikasi bahwa jenis dan jumlah  ragi berpengaruh terhadap 
aroma tape.  
Pengaruh jenis ragi terhadap aroma tape disajikan pada Gambar 4.15. 
Berdasarkan gambar 4.15 tersebut, ragi Pati dan ragi Solo dapat menghasilkan tape 
yang memiliki kualitas rasa yang cukup baik, namun ragi Solo lebih memberikan 
ketahanan kualitas rasa tape lebih baik (benilai mendekati 3 pada hari ke-4) jika 
dibandingkan ragi Pati. Berdasarkan ketahanan kualitas rasa tape, kombinasi 
percobaan W1J3R2 memberikan hasil yang lebih baik. 
 
Gambar 4.14. Grafik hasil uji rasa tape dengan variasi  jenis ragi dan jenis ragi 
percobaan tahap pertama 
 
Berdasarkan Tabel 4.4 jumlah penambahan ragi sebanyak 2 dan 4 gr/kg ubi 
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dibandingkan jumlah penambahan ragi 3 gr/kg ubi kayu. Pengaruh jumlah 
penambahan ragi terhadap kualitas rasa tape sebagai fungsi waktu disajikan di 
Gambar 4.16. 
 Penambahan jumlah ragi 2 dan 4 gr/kg ubi kayu masak dapat menghasilkan 
tape yang memiliki kualitas rasa yang cukup baik, namun jumlah penambahan ragi 4 
gr/kg ubi kayu masak lebih memberikan ketahanan kualitas rasa tape lebih baik 
(benilai mendekati 3 pada hari ke-4) jika dibandingkan penambahan ragi 2 gr/kg ubi 
kayu masak. Berdasarkan ketahanan kualitas rasa tape, kombinasi percobaan 
W1J3R2 memberikan hasil yang lebih baik. 
 
Gambar 4.15. Grafik hasil uji rasa tape dengan variasi jumlah ragi  
percobaan tahap pertama 
  
Berdasarkan hasil uji kualitatif percobaan tahap pertama, diperoleh kesimpulan 
sementara yang didasarkan pada ketahanan kualitas penampakan, aroma dan rasa 
(keawetan) sebagai berikut: 
a. Jenis ragi Solo menghasilkan tape yang memiliki ketahanan kualitas penampakan, 


























































































commit to user 
38 
b. Jumlah penambahan ragi 4 gr/kg ubi kayu masak menghasilkan tape yang 
memiliki ketahanan kualitas penampakan, aroma dan rasa yang lebih baik jika 
dibandingkan jumlah ragi 2 dan 3 gr/kg ubi kayu masak. 
Pada kondisi di atas, bahan baku ubi kayu dimasak sampai matang. Kombinasi 
terbaik yang diperoleh pada percobaan tahap pertama ternyata masih memberikan 
kualitas penampakan, aroma dan rasa (keawetan) yang lebih rendah dari pada tape 
Bondowoso.  
 
2. Hasil analisa kualitatif percobaan tahap kedua 
Berdasarkan informasi di atas, terdapat beberapa faktor yang mungkin 
berpengaruh terhadap kualitas rasa dan ketahanan tape, antara lain: 
 Lama pemasakan ubi kayu mungkin berpengaruh. Beberapa pustaka 
menyebutkan bahwa pada saat pembuatan tape, ubi kayu dimasak setengah 
matang.  
 Jenis ubi kayu mungkin berpengaruh. Tape Bondowoso yang berbahan baku 
ubi kayu kuning berasa lebih manis dan lebih tahan lama daripada tape Pati 
atau tape kombinasi percobaan yang berbahan baku ubi kayu putih. 
 Jumlah ragi dinaikkan mungkin berpengaruh. 
Langkah yang dilakukan pada percobaan tahap kedua untuk meningkatkan 
rasa dan ketahanan tape antara lain: 
 Memvariasikan lama waktu pemasakan ubi kayu: 
W1 = lama pemasakan/perebusan 5 menit dalam air mendidih 
W2 = lama pemasakan/perebusan 10 menit dalam air mendidih 
W3 = lama pemasakan/perebusan 15 menit dalam air mendidih 
 Memvariasikan jumlah penambahan ragi: 
J1  = jumlah penambahan ragi 2 gr/kg ubi kayu masak 
J2  = jumlah penambahan ragi 4 gr/kg ubi kayu masak 































































































 Menggunakan tape kuning saja (k), sehingga pengaruh jenis ubi kayu yang 
digunakan dapat diabaikan. Ubi kayu kuning pada umumnya mempunyai 
penampakan dan aroma yang baik, sehingga pada tahap ini hanya dilakukan uji 
rasa tape.  
a. Menggunakan ragi Solo (R2) 
Hasil uji rasa tape pada percobaan tahap kedua disajikan pada Tabel 4.5, Gambar 
4.17 dan 4.18 
Tabel 4.5. Hasil uji rasa tape percobaan tahap kedua 
No Kombinasi 
Nilai (1  5) 
Hari-1 Hari-2 Hari-3 Hari-4 Hari-5 
1 W1R2J1k 3,40 3,70 3,00 2,60 2,10 
2 W1R2J2k 3,60 3,70 3,20 2,70 2,20 
3 W1R2J3k 3,70 3,70 3,20 2,90 2,20 
4 W2R2J1k 3,60 3,70 3,00 2,70 2,10 
5 W2R2J2 k 3,70 3,70 3,30 2,90 2,30 
6 W2R2J3 k 3,70 3,70 3,10 2,90 2,20 
7 W3R2J1 k 3,70 3,70 3,20 2,90 2,30 
8 W3R2J2 k 4,00 3,90 3,50 3,10 2,40 
9 W3R2J3 k 3,70 3,70 3,30 2,80 2,20 
10 Tape Pati 2,67 2,67 2,47 1,87 - 
11 Bondowoso 4,50 4,50 3,07 3,20 - 
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Gambar 4.16. Grafik hasil uji rasa tape dengan variasi lama perebusan  
percobaan tahap pertama dengan bahan baku ubi kayu kuning 
 
Berdasarkan gambar di atas, lama waktu pemasakan/perebusan berpengaruh 
terhadap kualitas rasa dan keawetan tape ubi kayu. Lama waktu perebusan 15 menit 
dalam air mendidih menghasilkan tape dengan kualitas rasa yang lebih baik dan lebih 
tahan lama (nilai di atas 3 pada hari ke-4). Perebusan selama 5 dan 10 menit dalam 
air mendidih kurang lama yang menyebabkan tidak semua pati di dalam ubi kayu 
terhidrolisa menjadi gula, sehingga tape yang dihasilkan rasanya kurang manis dan 
tidak tahan lama. Dari segi kualitas rasa, tape Bondowoso lebih baik jika 
dibandingkan hasil percobaan terbaik (W3R2J2k),  hal ini kemungkinan disebabkan 
oleh kualitas ubi kayu dan tingkat kesegaran ubi kayu  saat dimasak yang berbeda. 
Namun, dari segi ketahanan kualitas rasa (keawetan) kombinasi percobaan W3R2J2k 
menghasilkan tape yang cukup tahan lama (tidak jauh berbeda dari tape Bondowoso).  
 Pengaruh jumlah penambahan ragi terhadap kualitas rasa dan ketahanan rasa 
disajikan di Gambar 4.18. Dari gambar dapat dilihat bahwa penambahan jumlah ragi 
menjadi 6 gr/kg ubi kayu masak tidak menghasilkan tape yang lebih baik dari jumlah 
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penambahan ragi 4 gr/kg ubi kayu masak tetap memberikan kualitas rasa dan 
ketahanan rasa (keawetan) yang lebih baik.  
 
 
Gambar 4.17. Grafik hasil uji penampakan tape dengan variasi jumlah ragi percobaan 
tahap pertama dengan bahan baku ubi kayu kuning 
 
3. Hasil analisa kualitatif dan kuantitatif percobaan tahap ketiga 
 Percobaan tahap ketiga ditekankan pada pengulangan kombinasi percobaan 
yang menghasilkan tape berkualitas bagus dan tahan lama. Kombinasi percobaan 
yang dilakukan adalah sebagai berikut: 
 W1R1J3p = bahan baku ubi kayu putih (p), direbus sampai matang (W1),  
menggunakan ragi Pati (R1), dan jumlah ragi 4 gr/kg ubi kayu masak (J3) 
 W3R1J3p = bahan baku ubi kayu putih (p), direbus selama 15 menit dalam air 
mendidih (W3), menggunakan ragi Pati (R1), dan jumlah ragi 4 gr/kg ubi 
kayu masak (J3) 
 W3R2J3p = bahan baku ubi kayu putih (p), direbus selama 15 menit dalam air 
mendidih (W3), menggunakan ragi Solo (R2), dan jumlah ragi 4 gr/kg ubi 































































































o W3R2J3k = bahan baku ubi kayu kuning (k), direbus selama 15 menit dalam 
air mendidih (W3), menggunakan ragi Solo (R2), dan jumlah ragi 4 gr/kg ubi 
kayu masak (J3) 
Analisa yang dilakukan pada tahap ini adalah analisa kualitatif (organoleptik) dan 
analisa kuantitatif (kadar alkohol, total asam, dan pH). Hasil percobaan tahap ketiga 
disajikan di Tabel 4.6, 4.7, 4.8 dan Gambar 4.19, 4.20, 4.21.  
Tabel 4.6. Hasil uji penampakan tape percobaan tahap ketiga 
No Kombinasi 
Nilai (1  5) 
Hari-1 Hari-2 Hari-3 Hari-4 Hari-5 
1 W1R1J3p 4,00 3,57 2,28 2,00 1,71 
2 W3R1J3p 4,00 3,71 3,00 2,86 2,00 
3 W3R2J3p 4,00 3,86 3,00 3,00 2,14 
4 W3R2J3k 4,14 3,86 3,28 3,00 3,14 
 
Tabel 4.7. Hasil uji aroma tape percobaan tahap ketiga 
No Kombinasi Nilai (1  5) 
Hari-1 Hari-2 Hari-3 Hari-4 Hari-5 
1 W1R1J3p 3,00 3,00 2,00 2,00 1,28 
  2 W3R1J3p 3,14 3,28 2,86 3,00 1,57 
3 W3R2J3p 3,14 3,86 3,00 3,14 2,00 
4 W3R2J3k 3,28 3,86 3,43 3,43 3,14 
 
Tabel 4.8. Hasil uji rasa tape percobaan tahap ketiga 
No Kombinasi 
Nilai (1  5)  
Hari-1 Hari-2 Hari-3 Hari-4 Hari-5 
1 W1R1J3p 3,00 2,28 1,43 2,00 1,00 
2 W3R1J3p 3,28 3,14 2,86 3,00 1,86 
3 W3R2J3p 3,57 3,71 3,00 3,00 2,00 
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Gambar 4.18. Grafik hasil uji penampakan tape dengan variasi lama perebusan dan 
jenis ragi percobaan tahap ketiga 
 
 
Gambar 4.19. Grafik hasil uji aroma tape dengan variasi lama perebusan dengan 



























































































commit to user 
44 
 
Gambar 4.20. Grafik hasil uji rasa tape dengan variasi lama perebusan dan jenis ragi 
percobaan tahap ketiga 
 
Berdasarkan tabel dan gambar di atas, penampakan, aroma dan rasa tape hasil 
percobaan (kombinasi W3R2J3) memberikan hasil yang baik. Tape dengan bahan 
baku ubi kayu kuning lebih baik dalam hal penampakan, aroma dan rasa jika 
dibandingkan dengan tape yang dibuat dengan bahan baku ubi kayu putih. Demikian 
juga dengan tingkat ketahanannya, tape hasil percobaan kombinasi W3R2J3 dengan 
bahan baku ubi kayu putih memiliki ketahanan kualitas rasa sampai dengan 4 hari, 
sedangkan dengan bahan baku ubi kayu kuning  ketahanan kualitas rasa tape 
mencapai 5 hari.  
 Kesimpulan sementara berdasarkan hasil percobaan yang dilakukan adalah 
tape yang dibuat dari ubi kayu putih dan ubi kayu kuning akan lebih tahan lama dan 
memiliki penampakan, aroma dan rasa yang relatif baik jika dimasak setengah 
matang (direbus selama 15 menit dalam air mendidih), menggunakan ragi Solo, dan 
jumlah penambahan ragi 4 gr/kg ubi kayu masak. Hal ini didukung dengan analisa 
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total asam dan pH. Hasil analisa kuantitatif disajikan pada Tabel 4.9, 4.10, 4.11, dan 
Gambar 4.22, 4.23, 4.24. 
Tabel 4.9. Hasil uji Kadar Alkohol tape pada percobaan tahap ketiga 
No Kombinasi 
Kadar Alkohol (%) 
Hari-1 Hari-2 Hari-3 Hari-4 
1 W1R1J3p - 0,6 0,4 0,7 
2 W3R1J3p 2,9 3,8 4,3 2,1 
3 W3R2J3p 2 5,4 5,8 7,1 
4 W3R2J3k 0,2 1,1 1 1,8 
 
 
Gambar 4.21. Grafik hasil uji kadar alkohol tape dengan variasi lama perebusan 
dengan jenis ragi percobaan tahap ketiga 
 
Alkohol dihasilkan dari proses fermentasi gula oleh mikroorganisme jenis 
khamir yaitu Saccharomyces cereviceae. Mikroorganisme ini menghasilkan enzim 
zimase dan invertase. Enzim zimase berfungsi sebagai pemecah sukrosa menjadi 
monosakarida (glukosa dan fruktosa), sedangkan enzim invertase selanjutnya 
mengubah glukosa menjadi etanol. Mikroba ini yang menyebabkan tape berasa 
manis. Proses fermentasi dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti kadar air, suhu, pH, 
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5. Pada proses fermentasi tape terjadi perombakan gula menjadi alkohol, asam asetat, 
asam laktat dan aldehid.  
 Berdasarkan Gambar 4.22 di atas, penggunaan ragi Solo cenderung 
menghasilkan alkohol dalam jumlah lebih banyak dari pada ragi Pati, hal ini 
mengindikasikan bahwa ragi Solo lebih banyak mengandung khamir Saccharomyces 
cereviceae yang dinginkan dalam proses fermentasi.  
Tabel 4.10. Hasil uji Total Asam percobaan tahap ketiga 
No Kombinasi 
Total asam (% berat) 
Hari-1 Hari-2 Hari-3 Hari-4 Hari-5 
1 W1R1J3p 5,85 8,70 9,00 9,75 10,20 
2 W3R1J3p 2,40 3,60 3,75 4,05 5,10 
3 W3R2J3p 1,35 1,68 2,55 3,45 4,05 




Gambar 4.22. Grafik hasil uji total asam dengan variasi lama perebusan dan jenis ragi 
percobaan tahap ketiga 
 
Pengukuran nilai total asam dapat digunakan sebagai salah satu cara untuk 































































































karena aktivits bakteri asam laktat, yang merupakan bakteri penghasil sejumlah besar 
asam laktat sebagai hasil akhir dari metabolisme gula (karbohidrat). Asam laktat yang 
dihasilkan akan menurunkan pH dan menimbulkan rasa asam. Jenis bakteri lain yang 
menyebabkan keasaman adalah bakteri asam asetat yang melakukan metabolisme 
secara aerobik dan mengoksidasi alkohol dan karbohidrat menjadi asam asetat.  
Berdasarkan Tabel 4.10 dan Gambar 4.22 di atas, pada tape jenis W3R2J3 
nilai total asam dari hari pertama sampai hari ke-5 jika dibandingkan dengan tape 
jenis W3R1J3 memiliki nilai total asam yang lebih rendah. Nilai total asam tape hasil 
percobaan dengan menggunakan ragi Solo memiliki nilai total asam yang lebih 
rendah jika dibandingkan ragi Pati. Hal ini, mengindikasikan bahwa ragi Solo lebih 
murni daripada ragi Pati. Kemungkinan ragi Pati yang digunakan sudah 
terkontaminasi oleh jenis bakteri lain seperti bakteri asam laktat dan bakteri asam 
asetat yang menyebabkan keasaman tape.   
 Berdasarkan Tabel 4.8 dan Tabel 4.10 tape yang berasa enak 
bila memiliki kandungan total asam antara 0,90% berat sampai 5,85% berat. 
Sedangkan tape yang berasa tidak enak (nilai < 3,00) memiliki nilai total asam antara 











































































































A.  Kesimpulan 
 Dari percobaan yang dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 
1. Ubi kayu mentega (berwarna kuning paling baik untuk dibuat tape. 
2. Waktu yang tepat merebus ubi kayu yaitu 15 menit. 
3. Ragi Solo paling tepat untuk membuat tape. 
4. Berat ragi yang tepat untuk meningkatkan ketahanan tape ubi kayu adalah 4 gr/kg 
ubi kayu masak. 
5. Waktu ketahanan tape yang dihasilkan yaitu 4 hari. 
 
B.  Saran 
Berdasarkan percobaan yang telah dilakukan dapat disusun saran-saran sebagai 
berikut: 
1. Pada saat pembuatan tape sebaiknya dilakukan secara lebih bersih dan higienis, 
untuk menghindari kontaminasi mikroba yang tidak diharapkan yang dapat 
mempengaruhi keawetan tape. 
2. Pada saat pembuatan tape sebaiknya dipilih ubi kayu yang masih segar dan baru 
dipanen dari kebun.  
3. Untuk penelitian lanjutan perlu diperhatikan lama waktu fermentasi atau 
pemeraman tape.  
 
 
 
 
 
 
